Вся правда о сахаре: | 
СОВЕТЫИ ЕТОЛОВА А 


\ т? 
„4 р і ЫЯ: | 


К Ж оь ПЕЧЕНКАЎ Ш Ш 
ые СУМЫ СМАНДАРИНАМИ В 


Е ИМБИРНАЯ 
ФӘ. крочкА 


6. 


І55М ъячь-ъьеь 


19001> 


ЗДРАВСТВУЙТЕ! залам! 9 


ИПАГИ выздоРоВЕТЬ ПОМОЖЕТ. ЗРНАЛО 
р ПАтощь от п. 


У пар 0 
т иш 


СЕГОДНЯ В НОМЕРЕ оуу 
орнала победа 


Драники-пиццы, фрив духовке, клецки, гаваш- 


е -— И 


- Наши соседи — мно /( 
ныетрубони и горячий, форшман тодетая семья, До 


Рабин будни статок небольшой, 
Менона кождый день „043 но детки всегда 


! | ( В ТАБЛЕТИ Супсченевцей, печена слендарнани,  ЧИСТЕНЬКО ОДЕТЫ, 
РАВИЛЬНО приветливые, дружные, 
; банановые гренки, пирог «Курочка» и 
л А А В ЕЕ Недавно встречаю Алену — ихману. То 
7 ООМИИН на днях она летала от счастья — устрои- 
| ВАУ СЫЛНО НЕДОУХО....„ 16-00. лась ка хорошую работу, атутидетгрия- 
| Кнедлинагару, елый леб, маринованная ня, Расопросил, Оказалось чтоунееско- 


ро день рождения, а в новом коллективе 
по давней традиции принято накрывать 
шикарный стол, «Михалыч, нету меня по- 


Сельдь, КОНЫ 00 СМОродиноЙ, Запеканка 
Изтыквы И супиз.. камня! 


ДОВ еда. И Ка денег на салями-сервелаты! Ноибелой 
Пряная смесь для иммунитета и домашняя вороной нехочубыть, Люди-то НеПЛОХИе», 
халва – вкуснои полезно! «Ален, мы стобой просто больше затра- 
Естъповод! ТИМСИЛИ времени — будем ГОТОВИТЬ сами, 


Пранк ДАЄ. „2.5 Иудизим даже больше, чем покулными 


а разносолами», — успокоил я өе, 
Рыбный «щербет, свинина сяблоками, На закуску подадим забавнькуроцек 
медозо-имбирная курица, винный пирог (стр, 5), салат «Французский» (тр. Ми 
сливочный торт — 100% успела! «щербет» (стр, 22). Наосновнов угощение 
Будем здоровы! — блюдо из скумбрии (стр, 12), свинину 


р сч 


Ти 


ВИ 


и 


«по-бароки» (стр, 23) и«медовую» курочку 


т ны (стр.24), Апобедузакоепиинежнымитьк- 

Читайтев номере; Ищем полезную замену сахару венными булочками с помадкой (стр. 2, 

Древняя магия в помощьщитовидке ПОСИДЕЛКИ 0,90 Аленетаки сорвала шквал аллодис- 
Настойкой сирени — по жировику Кулинарные истории ментов» на работе. Да и у меня своя ра- 


Редька, кефир, мед против одышки 


3 р 


| 
| 
4 
4 
1 
. 


Дость- веколлеги- женщины! узнав, Отку- 
Календула с лимоном — давление в норме дарецелть, дружноподлисалисьна КМ», 
Мумие от отита Нашей кулинарной братии прибыло! 
Эликсир молодости Я Ваш МИИЛЬЧ 
к. ОТДеЛении почтовой СВЯЗИ 
Подписные индексы «Лечитесь снами»: Подписные индексы р 
12680 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕСС», «Кухоньки Михалыча» УРА: идейный вдохновитель, 


19475 «Пресса России», П1200 «Подписные изда- помощники, . моя сестра! 


ния» Официальный каталог ФГУП «Почта России», 


60085 


«КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ 


11199 


этоя — МИХАЛЫЧ, ваш по- 
корный слуга, повар на пенсии, 


Больше 100 рецептов здоровья 
в кодом выпуске! 


5 


Д бак ИСТОРИЯ ОТ НИХАЛЫЧА КОПИЛКА ИДЕЙ: КУЛИНАРНЫЕ ХИТРОСТИ о 5 


ИННИИ кодла вдо, 

«ХЮШКИ-ПОДРИКОИ» Е 
2 Этузабавную закуску подайте 5 февраля, когда 

2 повосточному календарю начнется годСвиньи 

Из пластичной массы (натертые на сред 

нейтерке вареные яйца, творож: 

ный сливочный сыр, рублены 

) чеснок, соль) скатываю шарики, 

| Укладываю на несладкий крекер 

Пятацкииуши—из салями, гла 

За = кусочки маслин, 
Валента ЗАЙНУЛЛИНА г. Стрежевой = 


Картофельный 


марафон 


‚ ДЕКОР ДАЯ ТОРТА ! 
Апельсин с тонкой , 
кожурой нарезаю · 
кружками толщиной 
1 05 см. Опускаювки- ' 


ОНИ : ПЯТОК набмин, про- 
: макиваю салфеткой, : 
ЗАКУСКА ИЗ ЭЛЕТРОСИШИЛКИ : Кладу в кипящий си- : 


Обычнокуриноефилевялю вмарленафрану- · ропизсахараи воды : 
геокна, атутпоэкспериментировала с элек- ‹ (2:1), варю на малом · 
тросушилкой, Закуска – бомба! В середине · огнечас, Переклады- · 
сочная, а снаружи подсушенная, ваюна решету, «т0- · 
Куриное филе нарезаю длинными полосками, Сме-  • бы стексироп, Затем · 
шиваю на глаз соль, сахар, молотые черный перец, · сушу на пергаменте , 
паприку, кориандр с «каплей» растительного мас- * вдуховке 0мин. при · 


Вкусные и веселье зимние праздники ' Недавно вернулся я из Германии, го- ла для лучшего прилипания, Хорошо натираюзтой 120 град, Хороши · 
= икак итог: «финансы поют роман- | стилукузины Валентины (она 9 лет заму- смесьомясо, Ставлю на сутки вхолодильник, Потом . омтикиикакдесвот, : 
сы», Но яне паникую, на балконе — два хемзанемцем), Привез много новыхкар- сушу5 5 часа приб0 град. :  ЮяЗААНОВА 
мешка дачной картошки, Выручат! Как | тофельных рецептов, Вот парочка изних, Галина ПОГРЕБНЯК, х, Белый Краснодарского рая. аг, Озеры Гродненкойобл, . 


< 


не раз выручали в лихие 90-е, когдас | е «Вибезрие» — «палочки-колбаски», ; Ни 
провизией было ох, как тяжело, | Близкие родственникикартофельныхкле- р р | 
Чротолькоянеготовил тогда! Драники,  цекиньокков, Тесто изкартофельногогк- 


бб, зрезы, поре картофельные салати | ре,муки, яйца, солии тертого мускатного Коль ВМРЕ 
суп(онже«Лолевой» сзажаркойизлукаи | ореха. Скатывают из него «жгугики» раз" Пошамим? Этот воздушный кляр подходит для куриного 
сала). Тушил, харил, варил, запекал, По- | меромспалец, Отваривают, азатемобжа- Бутерброды или салат филе, яблок амы большелюбим сананасами, 
давале маринованными грибами ипоми- ' риваютв сковороде до румяной корочки, (сверху присыпать сы- Смешиваю 100гмукис 1 ст.л. растительного мас- 
дорами, солеными огурцами и квашеной ® Сложный гарнир, Любят немцы кот- ром или смазать май- лаи 125 мл холодной воды, чуть соло. Взбитые в 
капустой, Да, оченьуж «артофельно», но | бивным, сосисками антрекотам пода- онезом), можноукрасить _ пену 2 белка от крупных яиц вмешиваю в тесто, 
не голодала семья, | вать в качестве гарнира вареную цели- забавными ежикани, Дел когда фритюр разогрет, 

Готовим картошкуисейчас, но нечасто ! ком картошкуи сваренные до состояния на 5 минут, а настроение а кольца консервиро- 
иужесновымизаграничными веяниями», «аль денте» (с легким хрустом) морковь улучшается, Киви наре- ванных ананасов 06- 
Вместе собычнымиклецкамиявароили- и кольраби, очищенные и нарезанные заю кружками, вырезаю сушены салфеткой, 


товсхие цаппелины. Кдраникам подаю, на кубиками, И обязательно щедро кладут ножки ис одной стороны — Жарю с двух сторон 
польский манер, особый соус: 00гтворо- : сверху на них сливочное масло, Знают срезаю немного мякоти, дозолотистого цвета, 


та смешиваю с мелко рубленнымимари- толк во вкусном! К этому срезуприклады- Промакиваю салфет- 
нованным огурцом иукролом, сметаной, ° Еще больше интересных карто- ваю треугольник сыра, кой, посыпаю сахар- 
волю, перну(пожеланиоможнодобавить ' фельных рецептов — на стр. 6-9! Глаза-носы-—измаслин, — нойпудрой, 


немного готового соуса-хрена), | Ваш МИХАЛЬЧ Ваша ШУРА. Дмитрий ЛАЗОВСКИЙ г. Могилев 


| 
ТЕМАНОМЕРА. 


ЕЕ ТЕЕ 


_ ЧУДО-КАЛОШКА 
об 


НА 
| 
х Картофель — самый именитый овощ, 
Памятники ему установлены в Польше, 
России, Германии, Румынии, В Бельгии и 
США даже музеи открыты, И зто заслуженно! 
Оцените, сколько вкусного и интересного из 
картошки приготовить можно! 


Фи з доки» 
Многие любят карч 
тофель фри, но он 
такой калорийный, Я 
нашла ему вкусную 
замену, 

Картофель очищаю, 
нарезаю волнообраз- 
НЫМ НОЖОМ СОЛОМКОЙ, 
промываю вхолодной 
воде, чтобы смыть 
крахмал, просушиваю, 


ДИНИКИ-«ГИЦЬ 
Интересная альтернатива классической пицце, 
Очищенный картофель натираю на крупной терке, 
солю, чуть отжимаю, перчу. Выкладываю ложкой на 
сковороду с раскаленным маслом, Жарю, как оладьи, 
Затем перекладываю ихна противень, сверху раскла- 


разложив на бумах: дываю нарезанные кружками сосиски и помидоры, 
ном полотенце, Солю, посылаю тертым сыром, Эапекаю в духовке, пока не 
перчу, посыпаю суше-  расплавится сыр, Посыпаю рубленой зеленью. 
ной зеленью и папри- Лидия СОЛОДОВНИКОВА, с. Курья Алтайского края 
кой, сбрызгиваю рас: 

ОООО 
тительным маслом, + Е 
перемешиваю. В нимани ВАЖНО] 


Выкладываю на 
противень, застелен- 
ный пергаментом. За: 


2 е Ивовоцейкартофельсамыйкалорийныйиза + 
+ крахмала, Позтому особенно не налегайтенанего. : 
{ Дигбетикам можно позволить картошечку толью Е 


пекаювдуховкедоз0- пару разв неделе, предварительно вымомив ев, 1 
лотистой корочки, И. 1 ® Особую опасность таят в себе позеленевшие : 
ТОЛЬКО ПОТОМ СОЛЮ. Н клубни, Они содержат соланин –ядовитоевеще- { 
Савтлана ШНИТ г Битайог 2 Ство, Его много в старыхипроросшихкартофели- : 


{ НАХ, ПОЭТОМ ЗИМОЙ и весной ихнужно тщательно ғ 
очищать и удалять глазки, а чуть позеленевшие : 
+ клубни нещадно выбраковывать, например, для : 
+ посадки, Есть их категорически запрещен! |: 


В Лариса ДОВГЯЛО, вран-валеолог, г. Витебск : 
0.10000 


ТЕМА НОМЕРА: ЧУДО-КАРТОШКА 


А 


(писи 


ц 


8 

Е Татьяне Романовой из с, Большая 2 
Е Салырь Красноярского края за дра- 
і 


НИКИ ПОД ЯНЧНО“СЫрнОЙ корочкой 
= (8 М9 за 20187, стр. 10). Вкусно! 
Иван ЛОПУХИН, г. Минск 2 


ЧИНА ИТ 


(ытный завтрак 


Предлагаю два варианта 
быстрого и вкусного завтрака, 
особенно, если картофель сварить 
с вечера, 

• Бутерброды, Сваренные крупные кар- 
тофелины нарезаю толстыми пластина- 
ми, укладьваю на противень, смазьвао 
майонезом, На каждую кладупо ломтику 
ветчины кружку помидора икусочкусыра, 
Запекаю до золотистого цвета, 

+ «Трубочки», Листы тонкоголавашана- 
резаю прямоугольниками, Тонким слоем 
раскладьваю на них картофельное пю- 
ре сжареными луком и шампиньонами 
(можно посыпать рубленой зеленью), 
Сворачиваю трубочками, обжариваю на 
растительном масле, 

Светлана СУХАНОВА, г, Оренбург 


Уље 
г Гадание на кухне общежития; де- , 
» вушки ставят жарить картошкув · 
нескольких сковородках, Из Фей 
сковородки мужики картошку съв: 
дит, таи идет к ним в комнатуру- 
» ГаТьСЯ... И ЗНАКОМИТЬСЯ! 1 


№1 
зиварь, 20197, 7 


ДЕЛОВ скот 
Семья за столом, Хозяйка ставит в 
центр большую чугунную сковоро- 
ду. Как потрясающе пахнет хареная 
картошка! Едоки спешат поскорее 
добраться до дна, лам самое вкусное 
— румяная хрустящая поджарочка! 
Вкусно жарить картошку — ма- 
стедство, Клубни нужно выбирать 
средние, Сорт — не 
слишком рас- 
сыпчатый ине 
очень крах- 
МАЛЬНЫЙ, 
(чистив кар- 
тошку,еенадооб- 
сушитьна бумажном полотенце, Вэто 
время чугунная сковорода с маслом 
илижиром должнауже бытьнакалена, 
Осторожно, чтобы необожглибрыхти, 
высыпать картошку. Как только схва- 
тится внизу корочкой, перевернуть И 
так несколько раз, аккуратно, чтобы 
не превратить ве в месиво, Соль — в 
конце, Крышкой ненакрывать! 
Натефлоновой сковороде румяная 
зажарочкане получается, Вотивыру- 
чаетстаренькая чугунная помощница, 
Дедзавещал«Куданебудещьлереез- 
жать сковородку вези с собой» 
Теперьолуке, Одни вначале жарят 
го,апотом добавляюткартошку. Но 
велика вероятность, что лук подго- 
рит, Лучше, поджарив, переложить 
его на тарелку, а потом добавить в 
концекрумяной картошке, 
Инезабудьтео «декоре»! Жаренку 
дополнят молоко, соленые огурцы с 
помидорами, маринованныегрибоч- 
ки да квашеная капуста — кому что 
нравится, Можно и редьсу с морков- 
Кой потереть и подать со сметаной, 
Татьяна ДОБРОВОЛЬСКАЯ, 
г. Сосновоборск 


8 №1, 
варь 20191. 


Форшмик 
«Как по книжке» 


Рецепт этот я прочитала лет 8 назад 
вкнижкеЕ, Вильмонт «Курица 
в полете», В художественном 
изложении он был неполным, не 
рискнула приготовить, А недавно 


«О вкусной издоровой пище» за 
1955г, итамя обнаружила этот 
рецепт, Атути повод нарисовался 
— посиделки с подругами, 
Приготовила, Это очень вкусно! 


З картофелины, 250 гвареной | 

говядины, 1 филе слгбосоле . 

ной сельди, 2 средние лукови» | 

цы, 100гсыра, 2яйца, 50гсли- | 

вочного масла, 2 ст.л, сметаны, | 

соль, черный перец — повкусу, · 
Картофель отварить, размять в пюре, | 
(Смешать с мелко нарезанным жаре- | 
ным луком; смесью мяса и сельди, | 
пропущенныхчерез мясорубку с мел- 
| Добавить сырые яйца, манную кру- 
сметаной и 2 желтками, посолить, по | 
| Должно быть мягким и пластичным, 
| лучше муку подсыпать при лепке), 


кой решеткой, разиягченным маслом; 


перчить, хорошо перемешать. Акку- 
ратно вмешать белки, взбитые в пену. 


Выложить массу в смазанную сли | 
вочным маслом форму, посыпать | 
тертым сыром, запечь при 180 град. | 
(90-35 мин). 


Ольга ЛАДЕНКО, 


срыв | 


мневруки попала раритетная книга 
«Каски 4 аиушки» 


| Клецки сначинкой — вкуснейшее 
| инекнейшев блюдо. 


ТЕМА НОМЕРА; ЧУДО-КАРТОШКА 


9 картофелин, 1,5-2 ст, муки, 
0,5 кг свиного фарша, лукови» 
ца, 2 яйца, 3 ст.л, манной кру- 
пы, молотый черный перец, 
Соль – по вкусу. 
Из фарша с мелко нарезанным луком 
{посолить поперчить) скатать шарики 
размером с грецкий орех. 
Картофель отварить в мундире, 
очистить, растолочь, дать чуть остыть, 


5 


пу, соль, муку (не «забить» тесто! Оно 


Скататьтесто в «колбаску», нарезать 
кусочками, Каждый скатать в шарик, 
на присыпанном мукой столе рас- 
| плющить, на середину полохить фри- 
кадельку, сформовать круглую клецку, 
Опустить их в подсоленный кипя- 
| ток, чтобы «не теснились», Варить 6- 
10 мин, после всплытия, Достать шу- 
мовкой на блюдо, полить растоплен- 
ным маслом, сдобрить сметаной, по- 
! сыпать рубленой зеленью, 

Мой совет, Аизостатков тестаяна- 
|. варила галушек-«пустышек, 
| Александра ШЕЙЧУК, 

г. Бобров 


ТЕМА НОМЕРА: ЧУДО-КАРТОШКА 


«Удачная имитация» 


Получается картошка, похожая на жареную на 

сковороде, только с меньшим количеством масла, 
1 кгкартофеля, морковь, луковица, помидор, 
2 ст.л, пряностей для картофеля, оливковое 
масло, чеснок, зелень, соль, 


тонкими полукольцами, морковь — длинными брус- 
ками, Все соединить, добавить натертый на терке 
помидор (можно взять замороженный) и пряности, 
сбрызнуть маслом, посолить, перемешать, Пере- 
ложить в рукав для запекания, готовить 1,5 часа при 
180 град, Вынуть из духовки, посыпать нарезанными 
зеленью и чесноком, оставить в рукаве на 5 мин, 


АИ ЗАМ 


ЕДО ОООО 

: ими - ДВИГАТЕЛЬ ПРОГРЕССА 
Рас са Королеве Марии Антуанеттетакнравилис 
: 9; картоельньецветьчтоонаукрашалаим 
} рер овоо трінесоу Король Людовик ХМ по 
:6 «> с Даралтумодуи стал прикреплят 
я букетики ккафтану, Так исподвол 
Я знтьначала знакомить француз 
< с заморской культурой, Сначал: 
веточки, а «ягодки» — спустя годы, 
ВашМИХАЛЫ 


Ах ү 


Темы номеров на 2019 год 


:Нупиъ : 
«. Надняхвыложила раз" • 
1. мораживаться слоеное 
: бездрожхевоетесто, : 
+ ЧТОбы приготовить ро- · 
; галики с вареной сгу- , 
: ценой. Отвледаыв : 
Картофель нарезать кружками или дольками, лук = ' 
ч Чтобы ответить под» • 
» ружкам в соцсетях, : 
з Всего на5! Прихоху, · 
; авнуки сгущенку уке , 
: приговорили, Что в : 
: тесто завернуть? 


№1 
январь, 20197, 9 


кухнивовгона5 минут, · 


А если картошку? : 


‚ Тонне, поресаре- : 


« ным луком? Тесто чуть 
‚ растала, разложила : 
» начинку, свернула ру • 
: летом, разделила но- . 
: ЖОМНа КУСОЧКИ. 
| У каждого соедини- р 
: ла края и чуть вдави- , 
"ла их внутрь, придав, 
форму лепешки, да р 
пекла в духовке, Вну- , 
ковбылозаушинест- : 
тащить, Иу вас есть ' 
такие вкусные «наход» 
ки»? Поделитесь, ая : 
вам взамен после пуб- ' 
ликации — гонорар: 
(мет. р 
Ваша ШУРА · 


«Любимая гречка» (февраль), «Готовимв пост» (нарт) «Пасхальный обед» 
(апрель), «Худеем вкусно» (май), «Обед за полчаса» (июнь), «Творожные 
лакомства» (июль), «Фыбный день» (август), «Лесные дары» (сентябрь), 
«барыня-капуста» (октябрь), «Мясные заготовки» (ноябрь), «Встречаем 
Новый год» (декабрь), Жду рецепты и советы по предложенным темам. 


Ваш МИХАЛЬЧ 


| 
РАБОЧИЕ ВИАНИ 
) шаі. КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


СЕ =. 


уну не успеем, как весна придет, Ас 
Г НЙ -— желание съесть что-нибудь легкое, 
витаминов из первой зелени, Объявляю 
кулинарную мобилизацию! Нужны рецепты 
блодспроросшими зернами, весенними 
дикоросами, овощами, 

А пока оцените зимнюю «классику», 


.: Французы — известные 
экопериментаторь, 

е 2 СЛӘВЯТСЯ СВОИМ 

Е умением из банальных 
е 2 продуктов приготовить 
2 шедевр. Так обычные 
+ горячие бутерброды 
Е при креативном подходе 

2 превращаются в восхитительный завтрак, 

: Смешать 50 гнатертогона средней терке сыра, раз- 
ес мятый в поре банан и | ч.л, сгущенного молока, 
2 Распределитьмехду двумя парами ломтиков бело- 
2 гохлеба, оставив немного местас краев, чтобы сыр 
2 невьтекал, Обиакнуть вяйцо, взбитов сЗ ст.л, мо 
2 лока, Обхаривать на небольшомогне с двух сторон, 
‚Е чтобы сыр успел расплавиться, Можно разрезать по 
- { диагоналии посыпать сахарной пудрой, 

і Надежда ФИЛИППОВА, г. Харьков 


Надежда КУРЫШЕВА, 
г, Семикаракорск 


Ульвнитесы 
р Супруги за обедом, Мух пытается незаметно ; 
» смехнуть со стола свою тарелкусобаке, Жена это · 
‚ заметила: ў 
‚ –Лобимый,тыхенехочець свою еду собакеот. · 
‚ дать, правда? і 
г 1 — Ласточка ноя, ну, конечно же, Нет, ТОЛЬКО ПО- , 


Зимин .. 


РАБОЧИЕ БУДНИ: МЕНО НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


Подолхит! 
Рецепты быстрых блюд для завтра- 
каи идви для «ссобойки», у меня 
двое СЫНОВеЙ-ШКОЛЬНИКов, НУЖНО 
имчто-то давать на перекус, 

Светлана ИВАНОВА г. Полтава 


(лат 
«Французский» 


2 яблока, 4 вареных яйца, 
2 средние вареные моркови, 

Т0 гсыра, луковица, майонез, 
Уложить салат слоями, промазывая каж- 
ДЫЙ майонезом (можно смешать счесно- 
ком): яблоко, натертое на крупной терке 
(этот слой не смазываю), ошпаренный 
измельченный лук (можно и без него), на- 
тертыенакрулнойтерке д вареныхяйца, на 
мелкой — морковьисыр, Слои повторить, 
Галина ШАРУЕВА, г. Самара 


(уичик с чечевицей 


В 5-литровой кастрюле обжарить в не- 
большом количестве оливкового масла 
домягкостиовощи нарезанные 4-5стеб- 
лей сельдерея и крупную луковицу, 
2 натертые на крупной терке моркови, 
Воьпать 0,5 кг нарезанных грибов, жа- 


рить пока не выпарится половина хид. : 
» нет, даипо второму рецепту лапша 
‚ получается чуть нежнее, 

Ду, довести до кипения, всыпать ,5 ст, 


кости, Положить 600 г куриного фар" 
ша, обжарить до готовности, Влить в0- 


замоченной красной чечевицы (она 
варится быстрее остальных видов), 
посолить, поперчить, варить 
до ее мяпости, Перед подачей 
посыпать рубленой зеленью, 
Анна ГРИЩЕНКО г. Киев. 


: «Дь» оп 
» Для маленького сынишки пригото- : 
у вила я как-то суп из домашнего пе- : 
ы тура слепой, Аромати Вкуу Ам : 
; ребенок сидит, что-то внинатель- : 
; Ю разглядывает в тарелке, Потом : 
» отодвигает ее от себя со словами: · 
" «Я тот дырявый суп есть не буду»; 
» Пришлось выловитьвсе «пятнышки» : 
» жира = и дело пошло на ура. 

з Сузлапшуготовлюдвумя способами: : 
‚ е «Как мама»: она разбивала : 
‚ 2 яйца в миску и «заводила» густое : 
‚ тесто, добавив 1/2 ст, воды и , 
» стл, соли, Растапливала пеку, : 
‚ сметала с плиты гусиным «рылом 
‚ воо пыль, Раскладывала раскатан- : 
‚ ные лепешки из теста, Как толью : 
» на них появлялись пузыри, быстро : 
‚ переворачивала, Мы же стояли на- : 
» готове — любили эти «толуфабри- : 


РР 1 1 


» каты», То,чтомемауспеваласпасти, : 
: крупнонарезала, чуть подсушивала, : 
: Отваривола в бульоне часть могла : 
: высушить прозата). 

» ® Как свекровь», Савровь разие- : 
‚ Шивала вилкой 5 яйца с солью, д0- ; 
‚ бавляла муку, чтобы тесто не липло : 
» Крукам, долго мла, Потом раскаты : 
» валатончайшие лепешки, Присыпала ' 
1. икмукой,сворачивалаврулетионењ : 
‚ тононарезала, Притоднимелаввоз. : 
! Духи опүскала На стол уже готовую ; 
: лапшу, не давая ейслигнуты, 


Обарецептахороши.Нопечкиуже : 


Естьитретий слособ-— суп , 
сотовой вермишелью, : 
ноэтоужесовоем доу ; 
гая«песня», ' 

Татына 
ДОРОВОЛЬСАЯ 


126, ам РАБОЧИЕ БУДНИ: МЕНЮ НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


а «Скумбриевичи» 
: ПО-БЫСТРОМУ 

Открыла новый спо», Мои фирменные блюда из 
» соб, кактотовитьрь- ' любимой скумбрии, 

‚ бупростои быстро, ; • В соусе, Подготовленныетушки скумбрии нарезаю 


‚ На дно сотейника на- кусочками, не разделяя, прокладываю тонкими полу- 
» сыпаю пару-тройку * «ружкамилимона илука, Заливаю соусом из сметаны 
‚ горстей рубленой ; итоматного соуса или пасты( 1:1), французскойгор- 
‚ Зелени, парочку из- < чицыи сушеных базилика, укропа и мяты (по вкусу). 
» мельченных зубчиков  Солю, перчу. Запекаю минут 30, 

еснока, Укладываю · • Рулетики, Стушекснимаюпластины филе скожей, 
‚ кусочки филе белой посылаю сушеными мятой и укропом, солю, перчу, 
морской рыбы, солю, · В районе хвостика кладу немного тертой моркови, а 
 ВЛИВАЮ немного во- ; вдоль оставшейся части — очень тонкие ломтики ли- 
ды, накрываю крыш" ® мона сворачиваю рулетиками, скальваю зубочистка- 
"кой, Ставлю на сред- ' ми, Кладув пакет для запекания, готовлю в духовке, 
ний огонь, Когда рыб- , Александра САРЫГИНА г. Кострома 
канемного побелеет, · 

ереворачиваю, дер, 

р жу5 мин, Снимаю с | 


‚ огня, настаиваю под · «Ф ское наслаждение» 


» крышкой 5 мин, Ипо- , 


‚ Даю кстолу. 0,5 кгкуриной печенки, 2 луковицы, манда- 
5 мов. < _— рин, яблоко, Зч.л, соевого соуса, соль, чер- 
‚бен Гродюнхойобл. : — НЫЙ перец, растительное масло, 
Иннннинининиие В оковородевмаслеобжаритьнарезанный лук добавить 

печенку, перемешать Кактолькооначуть«побелеет» по- 
лай СОлить поперчить, Добавить соус, нарезанноекусочками 
Кт@КојоКа, сот "67000 илолькимандарина, тушить 
пометкой «Михалычу» ДО ИХМЯГКОСТИ, 

Валентина ЧАУНИНА, г. Тара 
Наши новинки! © я 

«Мирти его семейство» 


Интерес семейству Миртовые объяснить несложно: плодоносят, РЖ тта 

красиво цветут, декоративны. У васпросторнаятерраса? Позвольте 6 
себе завести крупные сизигиумы(ямбоз,аквум), Вбольшойсветлой 199 ] 
лоджии поместятся мирт Бозтика, сизигиумметельчатьй, фейхоа, 


ухода в выпуске №1 издания «Комнатный цветник» — «Мирти + М Я 
его семейство», В продаже с 29 января, 


РАБОЧИЕ БУДНИ: МЕНО НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


Пирог «Курочка» 


350 г куриного филе, 180 г муки, 
250 млкефира, 2 крупные лукови" 
цы, яйцо, растительное масло, ще- 
потка соды, черный перец, соль, 
Вкефир всыпать соду, перемешать, оста" 


витьна З мин. Добавитьяйцоимуку посо- { 


лить, поперчить взбить, Нарезанные фи» 
леи лукобкарить в масле до готовности, 
Фориу, смазанную сливочным маслом, 
слепа присьпать мукой, Вылитьполови- 
Му теста, разложить филе с луком (если 


январь, АН 1 3 


ЗИ 


Е СТРАСТ КИСЛО-АИМОННАЯ 

{ Сильнаятяга к определенным про- 
{ духам оворитонежватежизненно { 
< важных веществ, Хочется кислого? : 
Е Возможно, в рационе многотрудно- > 
Е уоваивавмых продуктов, иорганизи = 
+ пытается облегчить работу ЖКТ,по- = 
 вышая КИСЛОТНОСТЬ ЖЕЛУДОЧНОГОСО- { 
в, Тгаклимонам и клокве бывает : 
2 припростуде,когдаорганизинужда. = 
Е етояв большем количестве витами- 
2 наСисолейкалия, Илиестьпробле- 
Е мыспеченыюи желчным пузырем, 

Вывод, Откажитесь от жирного, 
2 жареного, пересоленного и остро- 
2 го, Несмешивайте много продуктов 
+ водин присест, Ешьте больше сы- 
Е рыховощей, При неполадках в ЖТ 
2 обследуйтесьугастрознтеролоа, 


естьрубленую зелень), Залитьоставшим- + Лодмига ДЕНИСЕНКО, 
сятестом. Выпекать О мин, при 190 град. Е вранедиетолог г. Донецк 
Талина СИДОРЕНКО г,Белыниме_ нии 

Мау писи! 


з. Поговаривали, автор «Фауста» Иоганн Гёте был немного... странноватым, Не 
; терпел собачий лай, людей в очках и... запах чеснока! Как много он потерял, 
р ведь отчесночка многие блюда только выигрывают! Согласны?! И вкусные д0- 
: казательства есть? Делитесь любимыми рецептами, кулинарными советами, 


ғ забавными историями, После публикации вам положен гонорар (см, стр, 34)? 
Ваш МИХАЛЬЧ . 


Наши новинки! 


«Я победил псориаз! Реальные истории исцеления» 
На протяжении всей истории человечества миллионы ЛЮДЕЙ — 
отпростыхсмертных до знаменитостей, отегипетских фараонов п-га 
до современных политиков — страдали и страдают от псориаза, а=, 

В№1 издания «Народный доктор, Спецвыпуск» — «Я по" в 
бедилпсориаз! Реальные истории исцеления» собраны рас- 
сказы людей, которые не понаслышке знают, как много зависит 
отграмотно подобранной наружной терапии, своевременно на- Ж. 
чатого лечения, очищения организма, диеты и многого другого, 
В продахе с 29 января, | 


«ЦЕЛИТОН» 


возвращает здоровье 


Легко ли смириться с тем, что здоровье с годами только убывает? Когда со 
временем начинает болеть то одно, то другое. Вам это знакомо? Головные 
боли, давление, ноющя пояеница, незнущиеся колени, беспокоящие суставы... 


А как вы с этим справляетесь? Наверное, каки все, ходите по врачам, 
больницам и поликлиникам. Каждый день надо пить кучу таблеток, а цены в 
аптеках?! А ведь вы оце можете сделать правильный выбор! 


Как же все-таки стреми 
тельно течет жизнь За. 
мечали, как все быстро р 
меняется? В суете уолеть 

бы самое важно: вырас- 
Тить внуков, помочь им 
стать на ноги, передать 
ОПЫТ, а МОЖЕТ, и ДЕЛО 
оейсвоей жизни подрас- 
тающим поколениям, ДИ 
просто пожить всвоеудо- 
вольствие, Разве вы того 
не заслуживаете? Работа, 
Дача, внуки - дел невпроворот, и все хочется 
успеть, И тольк забота о близких держит нас 
на плаву! А они ждут нашей отдачи, внимания, 
любви, Туг здоровье нужно отменное! Так за- 
чем же забывать про себя любимых? Стареть 
раньше времени совершенно необязательно, 
Да, годы идут, но кто вас заставляет отказы“ 
ваться от здоровья и жизнелюбия? Ваши б0- 
лячки? Не бойтесь сними превратиться в 06- 
узу для окружающих, Не опускайте руки, не 
Ставьте крест ка свови здоровые! К счастью, 
Медицина идет вперед семимильными шага 
ми, Многие проблемы со здоровьем стано- 
вятся решаемыми, Анужно-то всего лишь за- 
ставить кровь бежать по венам быстрее, Ведь 
наша кровь - это НОСИТЕЛЬ жизни! 


ЗАПАДИВОСТОК ПРОТИВ БОЛЕЗНИ 

Выверите в отечественную науку? А вдь она 
(спохобнаудивлять по-настоящему стоящими 
открытиями, Одна из последних разработок 
российских ученых по-своему уникальна, В 
небольшом аплликаторе «ЦЕЛИТОН»соеди- 
НИлиСь лучшие традиции западной И В0СТ04- 
ной медицины, Этот на первый взгляд про- 


стой аппарат был создан 
для борьбы с десятом 
болезней! Не верите? Но 
это действительно так! 
Аппликатор помогает 
организму мобилизо- 
дать 608 СВОИ СИЛЫ, КАК 
Представьте, что у вас 
болит колено, Вы знаете, 
что проблема в суставах, 
«ЦЕЛИТОНь вы будете 
прикладывать к больно- 
Му месту, но благодаря 
СВОИМ свойствам аппликатор может помочь 
всему организму, Каков секрет? Все очень 
просто: ученым удалось найти эффективное 
Сочетание магнитной стимулации и акулун- 
ктуры (по-нашему - иглоукальвания}, На 80с- 
токе такое точечное воздействие на организм 
используется веками и по-прежнему остается 
популярным, Более того, в восточной меди» 
цинетак лечат практически любую болячу! 

А вам известно, что воздействие магнитно" 
то поля улуншает микроциркуляцию крови? 
Нормальное кровообращение - залог долго- 
летия и здоровья всех органов, Почему? По- 
тому что именно нарушение кровообраще- 
ния зачастую приводит к многочисленным 
серьезным заболеваниям, И наоборот, если 
О вОСТановить ТО заболеваний можно из- 
бежать вылечиться от имеющихся недугов и 
улучшить состояние организна в целом, Не- 
даром о людях, которые пышут здоровьем, 
Говорят, тоу них «кровь кипит, 


ВСЕСТОРОННЯЯ ПОМОЩЬ ОРГАНИЗМУ 
Получается, чем лучше кровь «бежит» по ве- 
нам, тем луше функционирует организм и 


все органы? Так и есть - все очень просто, 
Наладили кровообращение - и тело вновь 
способно само противостоять всевозмох- 
ным заболеваниям, больное сердце, сахар" 
ный диабет, язва желудка? Магнитостимули- 
рующий аппликатор «ЦЕЛИТОН» обладает 
широким диапазоном действия, Также ал- 
парат помогает при нервных расстройствах, 
бессоннице, ушибах зубной боли, насморке, 
«Послужной» список болезней аппликатора 
«ЦЕЛИТОН» весьма внушителен, Причиной 
заболеваний сердечно-сосудистой системы, 
желудочночкишечного тракта, мочевыдели- 
тельной и половой системы, опорно-двига- 
тельного апарата, нервной системы, кожных 
покровов, челюстно-лицевой области, эндо- 
Кринной системы зачастую становится имен- 
но плохое кровообращение, Ведь все эти 
органы снабжаются кровью, от текучести ко- 
торой зависит состояние организме вцелом, 
Ачто поможет улучшить кровоток? Правиль- 
Но! Магнитная стимуляцияи акупунктура, 


ПРОСТОИ СВОЕВРЕМЕННО 

Аппликатор «ЦЕЛИТОН» - это небольшая 
капсула на эластичном резиновом шнурке, 
Аппарат снабжен понятной и подробной ин- 
струкцией, Вы без труда поймете, что, каки 
когда нужно делать, Для использования ал- 
пликатора не нужна посторонняя помощь, 
Сеансы саппликатором «ЦЕЛИТОН» можно 
проводить как дома, так и в любом другом 


ЗАКАЗЫВАЙТЕ «ЦЕЛИТОН» 
(08:800-777-40-18 
Консультация специалиста БЕСПЛАТНО 
Өт, г. Димитровград, а/я 73, заказ А-16 
Только до 26 февраля 2019 года 


Цена аполикатора 28598 руб, 
«ЦЕЛИТОН» 870 ув, 


Доктарка Гочтой России или курьером едо двери» Оплата. 
приполуненим, Столмость доставки уточняйте у оператор. 
М. аълаьаельнааьанаьаьаыаыаыьнй 


месте, Разве это не Здорово? Представьте, 
ЧТО ДЛЯ т0го чтобы исхоренить недуг, вам 
достаточно просто прикладывать капсулу к 
больному месту или к определенным точкам 
нателе, Каквам такое? При этом «ЦЕЛИТОН» 
можно носить на шее, Аеще это прекрасный 
массажер! 


ПОДАРИТЕ СЕБЕ БУДУЩЕЕ БЕЗ БОЛИ 
«ЦЕЛИТОН» прошел ряд клинических ис- 
ПЫТаний и показал отличные результаты, В 
частности, в одном из них эффективность 
аппликатора была зафиксирована на уровне 
7%. Всего после 10-дневного курса маг- 
нитотерапии (час в день, при воздействии 
аппаратом лишь на одну точку) у всех без 
исключения пациентов (24 человека) были 
отмечены улучшения, Суставы стали более 
подвихными, а боль уменьшилась, 
Выусталибаротьсяс болезнями недомога- 
ниямив одиночку? Ваше здоровье нуждается 
в действительно эффективных вещах? Стои- 
мость аппликатора «ЦЕЛИТОН» невелика, а 
пользы он может принести во сто крат боль- 
ше, Помните, Вы достойны лучшего, поварь- 
тев 970! Подарите себе заслуженное эдоро- 
Вые И долголетие! 


ВНОВЫЙ год 
со СТАРЫМИ ценами? 


Легко! 


Оформите заказ и получите уникальный 
каталог со старыми ценами! 


Мы заморозим их для вас домарта 2019г./ 


Позаботьтесь о своем здоровье и будущем 
ваших детей и внуков, пока это выгодно! 


( 


УТОЩЕНИЕ 
Перепали мне из де- 
ревни свиные легкое 
и сердце, Отварилих 
До ГОТОВНОСТИ, поло- 
вина итого, и друго- 
гоушла на начинкув 
тонкие блинчики, а 
с остальным решил 
«пофантазировать», 
Нарезал тонкой 
соломкой и обжа- 
рил вместе с луком, 
Добавил пару ложек 
сметаны и немного 
воды, посолил, П0- 
перчил, потушил не- 
много, Всыпал на“ 
тертый сыр (малень- 
кий кусочекзавалял- 
СЯ В ХОЛОДИЛЬНИКЕ), 
посыпал рубленой 
зеленью, С рисом 
мой «шедевр» улетел 
в считаные минуты. 
Дмитрий КОЗЛОВСКИЙ, 
т, Полтава 


| ЖОННИ ХОЗЯЙКА: 
| Но, ТН НЮ 


в нт лоб пахать, косить травуи 
колоть дрова, Биографы говорят, что без 
— физического труда писатель становился 
\ раздражительным и страдал бессонницей, 
(00 мной такая же история, ноя свою 
ЛИШНЮЮ энергию у плиты оставляю, 
а экопериментирую или опробываю 

тельские рецепты, Кстати, интересные 
номрецепты на исходе, помогайте! Жду 
писем с подсказками! 


Кнедли на пару 


Для горячих блюд – ихлеб, 
игарнир, Мы любим макать 
ИХ В мясную ПОДЛИВКУ или есть 
сгрибами в сметане, 
(мешать 20 г свежих дрожжей или 1 ст.л, сухих, 
2 ст.л.төплой воды и щепотку сахара, дать подойти, 
Добавить 200 мл теплой воды, 0,5 кг муки, 1 коф.л, 
соли, 1 ст.л, растительного масла, замеситьтесто, 
постевитьв теплое место, чтобы удвоилосьв объеме, 
Обмять, дать подойти еще 15 мин, Из теста скатать 
шарики-булочки или сформовать овальной формы 
небольшой батон (можно оформить рулетики: тесто 
раскатать смазать любым маслом, посыпать сладкой 
паприкой или рубленой зеленью), Готовить в паро- 
варке, смазав решетки растительным маслом (25- 
90 мин). Нарезать ломтиками, 

"Людмила ИЗАЩЕНКО, г. Армавир 


ЗАО 


Жду писе 


| дене инки картофель не только ели, нои лечились ИМ: ломтики сырых + 
Е клубней прикладываликместам переломов, Мыжеихао время ремонта №; 


1 мебель подкладывали, когда двигали. 


Может, вы и гречневой крупе интересное применение нашли? Что куне: 


готовитеизнее? Делитесь ведьтемаследуюшщего номера — «Любимая гречка», 


Аеще присылайте кулинарные советы и смешные истории, Н 


Ваш МИХАЛЬ = 


НН 


ЭКОНОМНАЯ ХОЗЯЙКА, ВКУСНО, СЫТНО, НЕДОРОГО „2“: 17 


(коны со 
смородиной 


Это выпечка, которую принято в 
Англии подавать днем кчаю. Я же 
чаще готовлю ее на завтрак, 
160 ггеркулеса, 240 гмуки, 150 мл 
молока, 100 г сливочного мас- 
ла, 100 г сахара, горсть заморо- 
женной красной смородины, 25г 
кокосовой стружки, 1 ч.л, раз- 
рыхлителя теста, щепотка соли, 
Измельчить геркулес в блендере, сме 
шать с мукой, сахаром, сольо, разры» 
лителемикокосовой стружкой, Добавить 
холодное масло и порубить ножом со 
смесью вкрулную крошку, Влить молоко, 
быстро замесить тесто, Всыпать ягоды, 
Тесто расплющить рукаминаприсыпан- 
ной мукой доске в лепешку толщиной 
2 см переложить на противень поверх 
пергамента, разрезать на 12 сегментов, 
нм ‚ме в разогретой = 
А ую 180 град, духов- 
ке 15-20 мин, 
Д0 З0ЛОТИСТО" 
го цвета, По- 
давать телль- 
МИС молоком 
Иличаем, 
Бкатерина ХЛУСЕВИН, 
г. Витеб 


ҮљвитЫ 
В супермаркете: 
— Земляк вегетарианство — этоне 
твое, завязывай с этим, 
= Откуда ты знаешь, что я вегета- 
рианец? 
— Только что все мужики пялились 
на длинные ноги шикарной блон- 
динки, Ты один — на ветчину в ее 
корзинке. 


Супиз канн 
Старинное португальское блюдо. 

Бедный монах-паломник, путеше- Е 
ствуя, забрел в один дом, Слиш- ғ 


ком гордый, чтобы 


сварить суп из... камі 


Е тельство достал из то 


ГЛАДКИЙ камень, 


+ Самую большую кас 
2 положил в нее каме 
Е поставил на огонь, 


выпрашивать 2 


еду, попросил у хозяев одолжить 2 
ему кастрюлю, чтобы 


ОН СМОГ Сам ғ 
и Ив доказа» : 
рбы крупный ғ 


Хозяевам лобольтно.Влустимив 
дом, проводили на кухню и вручили ғ 


ролю. Монах $ 
Ь, НАЛИЛ ВОДЫ, Е 
И попросилу 


хозяйки что-нибудь подсолить суп, + 


Онапредложила сол 


капуста, лук, чесно! 


плыл по дому! 


дующего раза! 


хет, сварим? 


рнонеоаналаюаови вавилоняне павлин 


ААРОНА 


‚ ЮмОНах ска- + 


зал чтолуншебынаиногогрудини + 
исвинойчесночной колбасы, Хозяй- 2 
ка принесла, Потом монах спросил 
картошки и фасоли, что осталисьс $ 
обеда, чтобы немного «загустить» + 
варево. Затем всуппошлиморковь, = 


к, пряностии 


зелень, Через час такой аромат го- = 


Монах всех угостил тем супом, ғ 
Когда все было с аппетитом съе- : 
дено, достал камень из кастрюли, $ 
помыл и спрятал в сумку... до сле- : 


Да это аналогнашей чашни + 
топора», но какой забавный! Мо- : 


ВшмилЬН 


НАНА" 


18", и, ЖОНОМНАЯ ХОЗЯЙКА, ВКУСНО, СЫТНО, НЕДОРОГО 


СУММ 


нм 


є Мой Фименњй | Соледка 
ОЛОДЕЦ Е у 
ообщемупризна- : С еОрчицен 
ию, холодецуме- : 
отменный, = Сочная иароматная, Такжемаринуюи скумбрию. 
Готовлю его на | 2крупных свежемороженых сельди, 2-3 круп" 
ные луковицы, 1-2 ст.л, французской горчи- 
цы, 2-9 ст.л, соли крупного помола, лавровый 
лист, горошины черного перца, 1 ст.л.9%-но- 
гоуксуса, 3-4 ст.л. подсолнечного масла, 
Полуразмороженную рыбу помыть в холодной воде, 
выпотрошить, Нарезать кусочками, сложить в глубо- 
енной луковицей и Е кую емкость с крышкой, Добавить тонкие полукольца 
влойморковьюпоч- = лука и остальные ингредиенты, перемешать, поста- 
ИДО ГОТОВНОСТИ, а 2 вить холодильник на сутки (периодически емкость 
отом кладу спинки = встраивать), Перед подачей блюдо можно посыпать 
варю еще 30 мин. > рубленымчесноком, Подавать с картошкой, 
бираю кости, + Мой совет, можно брать и обычную горчицу, нов 
бульон обязать: = два раза меньше, 
(о добавляю желатин = 


(начала варю руль- і 
(свечеравымачи: = 
аю в вде) С не0ми- 2 


Ирина ТОКОВА г. Луганск 


(писи 
: Я счастлива и горда, что могу читать такие инте- 
» реныерецелть, рассказы-посиделки, кулинар" · 
з ные советымудрости и многое другое, Рада за · 
2 , наших талантливых лодей! Сколько их — хоро" 
Н "Шик добрых любящих И это здорово, значит не · 
Зинаида ЖЕВНО, <, такуж все и плохо в нашей жизни, Спасибо вам! ; 

Г. Витебск = | 


но .. 


Наши новинки! 


«Помидоры: секреты высокого урожая» 
Оказывается, помидоры полны серотонина — «гормона счастья»! ПИ 
Ни дать ни взять — чудо-овощ! Как же вырастить его, как и чем Ё = 
защитить от болезней и вредителей, чтобы всласть насладиться Е 
в сезон сочными плодами и заготовить множество традицион- 
ных и необычных разносолов на зиму? Обо всем этом узнаете, #8 
отправившись в «томатнов путешествие» по страницам издания [4 
«Садоводиогороднию №1 — «Помидоры: секреты высокого 
урожая», Заодно изучите хитрости по ускорению их созревания 
и долгосрочному хранению, В продаже – с 29 января, 


Зкономния ХОЗЯЙКА, ВКУСНО, СЫТНО, НЕДОРОГО „19 


Двухолойная 
запеканки 


500 гмякоти тыквы, 300 гтво- 
рога, 2 яйца, 5-7,5 ст.л, саха- 
ра, 4ст.л, манной крупы, сли 
вочное масло, ванилин, 
Нарезать тыкву кусочками, уложить в 
АА Форму, запечь до мягкости, остудить, 
измельчить в пюре, Соединить с яй- 


ПодоижитЕ 
Рецепты блюд для правильного 
питания; некалорийных, Неострых, 
без майонеза, 

Светлана МУХИНА г. Узловая 


Белый хлеб 


700-800 г пше- 
ничной муки, 


500 мл молока, Г цом, 2,5-5,5 стл, сахара, ванилином 
Тст,л, сухих дрож- ид стл, манной крупы, В отдельной 
жей, 3 ст.л, расти, емкости смешать взбитый блендером 
тельногомасла, їч, | | творог, яйцо, ванилин и оставшийся 


соли, 0,94, сахара, и ] сахар сманкой, 
Омешатьв миске все ингредиенты, кро- В смазанную маслом форму выло- 
ме муки, Поставить в теплое место на жить слоями обе заготовки, аккуратно 
10мин, чтобы дрожкизаработали,Частя-  разравнивая лопаткой, Эапекать 45- 
Ми всыпать просеянную муку, замесить 50 мин, при 100 град, остудить, Пода- 
чуть липкое тесто (не «забейте» его му- — ватьсо сметаной, джемом или медом, 


кой!, Накрыв полотенцем, дать подойти, Ольга УСАЧЕВА г. Ишим 
Затем обмять, разделить пополам, 

Уложитьвпрямогольне формы См ИИА, 
занные растительным маслом, По же Ульвнитееы 


ланию посыпать кунжутом, Дать подойти 
еще 15 мин, Выпекать в разогретой до 
180 град, духовке 50мин, (готовностьпро 
верить спичкой), Достать хлеб из фори, : учебниковпараграфоботменекре- > 
дать «отдохнуть» под полотенцем, тного права, 

"Марина ЛОМАКА г, Ставрополь ИРАН 


тель истории в сельской ШКО Е 
„у которого ученики каждый год = 
пали картошку, вырвал из всех = 


Наши новинки! 


«Календарь ПОдКОрмокИ защиты 2. 
садовых культур от оолезнеи и вредителей» не 
Обычно работа на своем участке доставляет радость, Но не до ве- т 

Селья, КОГДА видишь, что молодые саженцы облепила тля, листьяна | 
деревьях ‘пошли пятнами», аягодники скугала паутина Чтоделать? МОКЧУ 
Не упустить М1 издания «Усадьба» – «Календарь подкормоки #@& 
защиты садовых культур от болезней и вредителей», который И 9% 
поможет вам правильно распланировать дачный сезон, Посум-— то у 
практическое руководство к действию, вкотором собраны рекомен- 
дациислециалистовиолыт садоводов-лобителей, Ужевпродаже, 


20. и», ЭКОНОМНАЯ ХОЗЯЙКА, ВКУСНО, СЫТНО, НЕДОРОГО 


"рено Дуся» ТЫКВеННЫЕ «ЛИНКИ» 


: Как-то позкспери- : 


‚ ментировапасово- : (= Ӯ Длятеста: 200гтыквенногопюре, 
" щами, результат – , = = 20гпрессованных дрожжей, 100 
1 потрясающий! _· ‚ млмолока, бОг сливочного мас- 
» Нарезала тонкой со- : = ла, 50гсахара, 0,5ч.л, соли, 
" локой (нохо кате-: — Ш 

1. реть на крупной тер» : А Для начинки: 60 г сливочно- 
» кејпополиотывыи : го масла, 100-150 г сахара, 


з моркови, Морковь на: 2 ст.л, корицы, немногокар- 
1 большом огне, поме- : дамона, 

шивая, подрумянила • Длятыквенного пюре, запечь очищеннуютыквудомяг- 
на смеси подсолнеч- , кости, взбить блендером, массу откинуть на 2-3часа 
ногоисливочногомас- • на марлю, сложенную в три слоя, 

ла минут 7, Всыпала ·  Приготовитьопару: дрожжисмешатьс 1 ч.л, саха» 
тыкву, сахари соль по ; ра, 50 мл теплой воды, всыпать муки столько, чтобы 
* вкусу, любимые пря- получилось тесто консистенции сметаны, дать ей «з2- 
ности, перемешала, • работать», Добавить подогретое молоко с растворен- 
плеснула чуток водич  нымив нен маслом сахаром, тыквенное пюре, сольи 
кии тушила до мягко“ · просеянную муку (сыпать порциями, чтобы тесто было 
сти, Добавила банку‘ мягким и эластичным). Поставитьв тепло до увеличе- 
консервированного . ния объема в два раза. 


р горошка без жидко- р Тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, смазать 
1 стутушилаещебмин, ; растопленным маслом, посыпать сахаром, корицей 
‚ Сверхунастрогала ку- ‹ н молотым кардамоном, свернуть рулетом, нарезать 
з. соксливочного масла, ; кусочкамипо 2-2,5см, Уложитьв формусрезом вверх, 
1. Готово! Ела и «плака- , дать подняться, Выпекать при 190град, до румянца, 
. ла» от восторга, Икон" р Мой совет; горячие булочки можно полить гла- 
"> курентов рядом небы ‚ зурью из творожного сливочного сыра, сахарной пу- 
' ло. Воемов! р дры и молока (консистенция по вкусу) и посылать 
+. АлвнаЕВМЕНЕНКО Саки ' рублеными орехами, ноэто уже вариант подороже, 
: Н Елена ТАРАНТИНА, г. Екатеринбург 
Наши новинки! 
«Домашние деликатесы» 


Домашние деликатесы, „Ивообрахениетугжерисуетаппетитнуюдо- (Е 17 
машною выпенуспылусжару, ароматную колбаску, слобовьюпри- ® 
тотовленные соленья-маринады, В новом выпуске «Самобранки» 
— «Домашние деликатесы» — мы собрали рецепты блюд которые 
не оставят равнодушными ни ваших близких, ни гостей, Нет, вам не 899. 
придетсятратить деньгина дорогостоящие продукты истоятьчасами ; 
плиты, Деликатес — это необязательно дорого и сложно! Давайтего- 
товить оригинальные угощения вместе, Ужев продаже, 


само 


ЗДОРОВАЯ ЕДА: ИНТЕРЕСНЫЕ ИДЕЙ 


январь, м 21 


|, Наэтотразукреллям иммунитет и готовим домашние 
Е сладости, Только полезные и доступные продукты, 
Будьте здоровы! 


мани 


ЗНА 
(смесь дя иммунитета Конете 

Е ДИЕТОЛОГ Е 
Омиститьоткокиць 120 гкорняимбиря, натеретьна = ® Смесь для имму- - 
мелкой терке. Очищенные от кохуры = нитета, Имбирь, ли- = 
К гә икосточек 4 лимона нарезать куби- Е мон, мед — мощные Е 


ками, соединить с имбирем, ив- = иммуностимуляторы, : 
мельчить блендером, омешать с. + 1стл, вденьхватитне · 
150гмеда, Сложить вчистуюсу. > только защитить ор- : 
ууобанку,Хранитьволодильнике, + ганизм от простуды, 2 


Съедать каждый день по 1 ст.л. 
смеси, можно згваривать с ней чай, 
НО Не заливать кипятком(!), 

Алена ЕВМЕНЕНКО г. Саки 


Е ноихорошо укрепить · 
2 его, Ограничение — Е 
Е аллергия на мед, ви: 
тани, : 
• Халва, Домашние : 
сладости — это по- 1 
лезнои натурально. В 
зависимостиотоосте- | 
аииеет разныесвой. | 
2 отва, Из семян под- + 
{ солнуха помогаеттри + 
бессоннице, улучша- · 
ет ветлицаи волю, 
Кунхутная замедля- + 
т процесс старения, 2 
Аразисовая улучшает | 
память и внимание, | 
полезна для сердца. г 
Фисташковая поко { 
таетвосстановитьор- | 
ганизм после болез- { 
ни, Миндальная по- : 
{ казана при травмах, + 
Но не больше 90-507 
в день, Не рекомен- ғ 
дую при панкреатите, + 
ожирении, дизбетеи < 
Маленьким ДЕТЯМ, * 

Маргарита ЛАСКАВАЯ, | 


Гр диетолог, г.Киев = 
ЗНАЧ 


, ДОМАШНЯЯ ХАЛВА 

» Сладости готовлю сама, Моинаработки — 
: Халва, 

1 е «Медовая»: 40% меда + 60% жмыха семян или 
. орехов (остается после отжатия масла). Жмыхпоч- › 
г тинесодерхит жира, который плохо сочетается со; 
: сладкии, Нет такого? Можно купить муку из семян › 
‚ (продается в магазинах здорового питания ив ги 
1 пермаркетах). 
» ® «Кунхутная», 300 гкунжутной муи и 00 гме 
» да. Для аромата можно добавить 2 ст.л, молотог 
: цикория, какао или кофе (люблю с цикорием), по 
» Хеланио — немного льняной муки, ИВ плестинно 
: массы скатываю шарики или леплю фигурки, Г 


товилатакминдальную, абрикосовую, персиковую 
« иконопляную халву. 


Людмила ТЕРЕНЯ г. Витебск 


БЫСТРАЯ ЗАКУСКА 
Выручает, когданет 
времени на слож- 
ные блюда, 
Ветчину нарезаю 
ОЧЕНЬ ТОНКИМИ ЛОМ- 
тиками, сворачиваю 
кулечками, напол- 
НЯ начинкой, Можно 
скрепить красивыми 
шлажками. 
Варианты начинки: 

® морковь по-корей- 
Ски мелко нарезаю, 
смешизаю с плавле- 
ным сырком, натер- 
ТЫМ на мелкой терке, 
рублеными чесноком 
изеленьо петрушки, 
• плавленый сыр + 
Чернослив + свежий 
огурец + майонез, 

• творожный сыр + 
готовый соус-хрен + 
зелень, 


Лидия КОЗАЧЕНКО, 
г, Белгород-Днестровский 


\ 


| 
КЪО, 


у ТРАЗДНИСВДОНЕ 


Ждем в гости наших друзьей юности — три 


Семейные гары, Мы когда-то очень давно 
жили в одном общехитии, Но общаемся и 
дружим до сих пор, Очень хочется угодить 
сугощением! Шура будет за шеф-повара, 
яна подхвате, на столе — новые блюда 

по рецептам читателей, как вы думаете, 
удастся ли нам удивить гостей? 

\ 2 


Рыбный «щербет» 


Банкарыбных консервов в масле (скумбрия 
в собственном соку), по 200г сыра, сливоч- 
ного масла и крекера «Рыбки», зелень пет- 
рушки и зеленого лука, средняя луковица, 
растительное масло, черный перец, соль, 
Размягченное масло смешать с натертым на мелкой 
терке сыром. Добавить размятую вилкой рыбу (без 
жидкости), жареный измельченный лук, рубленую 
зелень, посолить, поперчить, всыпать крекер, пере- 
мешать, сложить в форму, Оставить на столе начас, 
потом поставить в холодильник на 2-3 часа, 
Лариса БЕРЕСТОВА, г, Троицк 


ЗВО. 


| КУХНЕ ТАТАЛТ 
: Из готового слоеного бездрожжевого теста выре- Е 
Е заю крухки сволнистьми краями, Чуть прижимаю + 


< каждую заготовку пальцами с одной стороны (буд: 
: то в месте крепления створок) чтобы при выпечке Е 
2 тесто там меньше поднялось, Выпекаю до з0л0- + 
: тистого цвета, Вещегорячих заготовках делаю глу- 
< бокие продольные разрезы, остукаю з раскрытом ] 
Е виде, Налолняю «жемчугом» любой начинкой (уме- Е 
2 нязтосливонное масло красная икоаиоленкинас" 2 
< лин), Можно посыпать укропом = «водорослям, : 
| Ирина ГЯТИГОРСКАЯ г. Касндар 2 


о 


ЕСТЬ ПОВОД! ПРАЗДНИК В ДОМЕ 


(пиво 
Светлане Лафазан из с, Веселая 
Долина Одесской обл. за рецепт 
рыбных палочек (в №8 за 2018 г., 
стр, 22), Очень вкусно! 
Мей ВАЙТЮШЕНОК, г, Поставы 


Свинина «Барская» 


Простое и одновременно очень 
изысканное блюдо. 
900 г свиной вырезки, кислое 
яблоко, кусочек сала, 70 млбело- 
госухого вина, оливковое масло, 
розовый иличерный перец, соль, 
На куске мяса ножом сделать глубокие 
поперечные надрезы, В каждый вложить 
потонкому полукольцу яблока и ломтику 
сала, Скрепить, проткнув кусок вдоль 3 
4 деревянными шпахками, Переложить 
в глубокую форму, смазанную маслом, 
Посолить, поперчить, сбрызнуть мас- 


лом, Запекать 45 мин, при 200 град, 
Влить вино, запекать еще 20 мин, Жела- 
тельнов режиме «Вентиляция», Готовое 
мясо подать с любым гарниром, 
Светлана ШНИП, г, Батайск 


январь, Ри В 23 


: ДЕДУШКИН ВАЛЕНОК 
; Коже из нас не любит новогодние ; 
» праздники?! Даже взрослые стано- : 
» ВЯТОЯ ДЕТЬМИ – в8ЈЯТВЧуДӘСА Идут: 
‚ подарков, В нашей семье Новый год: 
» отмечается дважды: 31 декабри в · 
» старый Новый год. И елка украша- • 
‚ ется И СТОЛ накрывается, и подарки 
» ГОТОВЯТСЯ, 
‚ «первый» Новый год все бы- 
‚ли довольны подарками, 0с0- : 
» бенно малый Ваношка и дедушка : 
«Егор, Ване Дед Мороз положил в · 
‚ белый снашитыми оленями вале- : 
» ночек игрушки, шоколадного зай» · 
» цаи варежки, Дедушке были вручены 
‚ красивые валенки — до сихпорника- : 
» койдругойзиинейсбувоинетрнвт. : 
‚ _ Ивотснова празднуем, Вечером · 
‚ 18 января воя семья собралась засто- · 
лом тольо дедин. · 
;_ = Садитесь без меня, Я валенок ; 
‚ неногунайти, : 
= Деда, зачем тебе в доме ва- · 
‚ ленки, нечуди! — зовутеговсе, ; 
‚ ИтугВаноша срывается с места · 
» и куда-то убегает, Возвращается и, 
‚ грустно протягивает дедушке его ; 
» Огромный новый валенх ' 
= Возьми, деда, ! 
= Ты зачем дедушкин подарок 


= Дед Мороз ведь мою мечту ‚ 


должен исполнить Акаконее вме- : 
7% СТИТВ МОЙ меленьий валеночек? 


Ў, настулилатишина, Итолькодед · 


Подскажите 
Рецепты блюд с морковью по- 
корейски, 


Наталья СПИРИДЕНКО, 
д Николаева Витебской обл. 


спросил, ; 
{ -Чожеть Морозузакезал? _· 
= КотарыҝаВо! ; 

„. Утром, едва открыв глаза, Ва- · 
» ня увидел, как возле дедушкиного · 
; валенкаподелкой играет с «дожди; 
» КОМ маленький рыженький котенок, · 
Ирина ПРИБОЙЧЕНКО г. Москва 


24 Т 


«Демоий кати» 
Десерт не оставит 
равнодушной ни 
одну барышню, 
Нарезаю бисквит ку- 
биками, раскладываю 
в креманки, поливаю 
малиновым сиропом, 
Сверху — сливочный 
крем (у меня из па- 
кетика, который на- 
до взбивать с моло- 
КОМ, НОМОЖНО Самим 
приготовить завар- 
ной крем) и кубики 
желе-шампанского, 
Посылаю кокосовой 
стружкой. 
Дляжеле: в 200 мл 
Шампанского всы- 
паю 1 ч.л, без горки 
быстрорастворимо- 
го желатина, после 
набухания чуть про- 
греваю, Смешиваю с 
1 чел, сахарной пуд“ 
ры, Разливаю в си- 
ликоновые формочки 
дляльда, кладупоза- 
мороженной ягодке 
МАЛИНЫ, ДЮ ЗаСТЫТЬ 
В ХОЛОДИЛЬНИКЕ, 
Светлана ТЕРЕЩУК, 
г.Чита 


` 


ЕСТЬ ПОВОД! ПРАЗДНИК В ДОМЕ 


Курица медово-имбирная 


Курицу помыть, высушить бумажным полотенцем, 
натереть изнутри и снаружи смесью меда, моло- 
тых имбиря ичерного перца, соли [пропорции на 
глаз), завернуть в пищевую пленку, положить в холо- 
ДИЛЬНИК на НОЧЬ, 

Тушку наполнить четвертинками яблок, уложить 
на смазанный растительным маслом противень, 
Укрьть фольгой, Запекать 90 мин, при 300 град, Затем 
достать, отвернув фольгу, обложить курицу очищен- 
ным мелким картофелем и яблоками, посолить, 
снова укрыть и готовить еще 40 мин, при 200 град, 
Сняв фольгу, подрумянить птицу при 180 град, 

Марина БЕКЕТОВА, г, Рыбница, Приднестровье 


Винный пирог 


500 гпшеничной муки грубого помола, 2007 
чернослива скурагой, іст. любого вина, 100г 
ядер грецких орехов, 4 яйца, 150 г сливоч- 
ного масла, 100 мл молока, по пакетику ва- 
нильного сахара и разрыхлителя, цедра ли- 
мона, сахарная пудра, 
Венчиком взбить размягченное масло с ванильным 
сахаром и яйцами, Перемешивая, всыпать муку с 
разрыхлителен и тертую цедру, влить молоко, взбить 
блендером, Добавить нарезанные сухофрукты (зара- 
нее залитьвиномна 20 мин, иореки, Выложить массу 
в смазанную сливочным маслом форму, выпекать 
45 мин. при 180 град, Посыпать сахарной пудрой, 
ИринаРОССИНСКАЯ, г. Минск 


ЕСТЬ ПОВОД! ПРАЗДНИК В ДОМЕ зала 25 


Знаменитый итальянский 
десерт тирамису любят многие, 
Одноименный крем по вкусу ему 
не уступает, 


Крем от шефа 


Банка вареной сгущенки, 250 Торт «Надежда» 
сырамаскарпоне, 2 свежикяй 


ца, 50г сахара, щепотка соли, | 
Отделить белки от желтков, Миксером | 
взбить белки в крепкую пену, добавив | 
соль Желтки растереть с сахаром, 

Взбить вареную сгушенкусмаскар: 
поне, аккуратно соединить с желтками 
затем с белками, 

Кремом можно прослаиватьтортыи ! 
пироги, начинять вафельные трубочки 
(края присыпать кокосовой стружкой 


ортя назвала в честь маны, Ее 
снами ухе нет, но есть добрая 
амять онейи ев рецепт, 

Для бисквита: $ яйца, по 2/3 ст, 
сахараи муки, 

Для крема: 250 г маскарпоне, 
300 мл 33%-ных сливок, яйцо, 
по 1 ст, сакара и молока, 150 г 
сметаны, 2 ст.л. муки, 1 ст.л, 
быстрорастворимогожелатина, 


чтобы невытекал крем), Для бисквита: яйца взбить с сахаром, 
А. Любовь ИВАНОВА | всыпать муку, размешать по часовой 
7 шеф-повар г. Веб | стрелке, Вылить тесто в разъемную 

а 


орму-кольцо, смазанную сливоч- 
ЫМ маслом, выпекать до готовности, 
Приготовить крем: яйцо взбить с 
ахаром, добавить молоко и муку, 
еремешать, Варить на малом огне, 
). постоянно помешивая, до закипания, 
остудить, Добавитьмаскарпонеисме- 
тану,перемешать, Аккуратновмешать 
сливки, взбитые в пену. Влить чуть 
| остывший желатин, растворенный в 
2 ст, горячей воды, перемешать, 
Бисквит пропитать коньяком, 
верху залить кремом, Поставить в 
ОЛОДИЛЬНИК НЗ НОЧЬ, 
Полина СТАРОВОЙТОВА г. Могилев 


г Улын 

—0, Боже, почемумиртакжесток! 
* Почему самые прекрасные созда- 
х ния могут так больно ранить?! 

: — Чостобой? 

н — Оладушкой обжегся! 


Можно этот торт сделать много- 

слойным, Если испечь бисквит в 
большой высокой форме, его мож- 
(обудетлегко разрезать на несколько 
оржей. Ваша Шура 


ТТТ ТГ 
ФНАНООВЬ ПРОБЛЕМА АГ = КЛАТНО) 


В иони сила помочь Вам. То не будет стоить Ван ни рубля - 


НИ СЕЙЧАС, НИ ШО Ви НАД Ш НИЯ и Соня 


ев чи Продлить, ПОЗВОЛЬ закть Вам 
тиви 

1 Верите ли Вы, что богато, слава и успех во 
ФК ачивният = удел лишь редких чаи. 
ме 

борт ли ВЫ то удача учит в иь 
Ишь рожденным под счастливой ЗВЕЗДОЙ? 

$ Верите ли Вн, что счастье и радости жизни 
Тостулны лишь немногим избранным? 


Ели Вы ствен НЕТ» олобо! из ТЕХ. 
оков, то Вы может рассчитывать на луну, 
саотиуюжинье сором будущем, Вот кака ла. 
рую помочь Ваи ДОСУЧЬЗТОО. 


Чуо предложение на 1009, БЕСПЛАТНО, но пред. 
Назначен далеко не нови, Оно только для людей с 
Далны проблемами, ДА, воли все складу 
Авто не так как Вам хотелось бы, коли Вам 
кажется что удна отвернулась от Вас, ЧТО жизнь 
(Всомысленна и выхода нет внимательно прочь 
тойте то, покане стало поздно. 


Каждый день читая свою почту, я горечью вижу, 
ЖКМНОГО ЛЮДЕЙ ЖИВЕТТАЖЕЛО ПЛОХО, НЕВАДИ ВЫ 
зода. Хотя знастую им требуется лишь один 
Толчок, чтобы обрести усп, любов, счастье и 
убавить От мучительных проби, Потому я 
[Ашила помочь наиволее нуждающииея в поз 
держи, предложив им бесплатно мой особый 
агнетнеский талисман, слозобный изменить их 
Экини дарую щий чудодейственнуо силу. 
Элотталисмануке доказал овою эффективность; 
СН ЧТ НО «магическим» амулета, кото 
меВан, возможно предлагали в прошлом, 


Вамтрудио в это поверить? 


Однако Вы ничего не теряет а приобрести можете | Пирамиды» = 


много, На свй раз Вы не будете раснарованый И 
ХТ ПОВ 6/88 ОПОВ 8 069 ИХЛКНИТОЛЬНЫЕ 
(лоби, дрованные ине Провидениеи, я ре. 
ХИЛ, ЧООЯ ПаВная ЗАДАНА = ВОДИТЬ ДОБО ИС 
Травля нестраведливост, которые вижу вокруг, 
лин Вас ть проблемы с деньгами, если Ва 
ТрЕСЛедют ннн или не СКЛЫВАНТЬ ЛИЧНИЯ 
ВН ону помоньи Вам. Вам ноо лишь рин 
ой бкллатньй подарок Оннимеоне будат стоить 
В, но принехт немалую пользу Вот несколько 
Примеров того что может ожидать ВАС, 


РИСМОТРИТЕСЬК ЭТОЙ ЖЕНЩИНЕ, 

(мо ДЕЙСТВИТЕЛЬНО может помочь Ва Со 
полей, благодаря УНИКАЛЬНОМУ мистическому 
Ту оно помогает самым нридающимеяя ведет 
хи лучшей жизни. Это ждет и Ва 9то действи- 


зширокой публикой, Знаменитости из мира шлучиене- 
тма 


(едт невероятно! Едва я получила Ваш Тали 
ман, 6100 верь похудела убака: 6 пее хе 
фвньл ышара е лотерею более 500 00 рублей 
(ерине Вам спаси. 

(мад, Пермь 


Айка Талин (следу Вашим азаны, 
кас выуобащели ко иневернулся нух Он 
путь истеп гораздо внимательное о ине Тепер 


унго хошал работи, ноглавнов наша семья не 
рахкололась, Незнаю как Вас благодарить», 
[ВатеринаН, Самара) 
ро ЛИШЬ насколько ОТЗЫВ из тысяч, которые 
каждуо неделю приносит мне почта, Я раслече- 
тала чтобы показать чтоямогусделать для Ва! 


Драгоценный подарок 


Талисман, который я предлагаю Вам, изечально 
предназначался толы энаиенитоствы из мира 
уизнсастортаиполитии, Ттерьяону чт 
бын Выоутилиегоблаготвуунов ливни, Поле 
генди, Алексанио Великий потерял этот Талисман 
За НЕДӨЛЮ Д0 СВОЙ Смерти от таинственной 
болезни. Вовго через 8 часов Вы нанете ощущать 
благотворное воздействие, 


зто не будет чудом: магжетием Талиемена 38. 
(фиктивно привлекает удацу и ограждаят от нет 
ВНК ВОЛ, ЛИ НВМНОГИ В МИД ВЛАДЕЮТ ИМ. 
аня Талисман руки, Вы ощутить 60 поре 
ЗивлЬНуЮ силу, Ваш скепсис сменится изумле- 
нием, Не придется долго ждать: вого через 8 
часов влияние Талисмана проявится каким-то 
образом (неожиданный выигрыш, предложение 
боты, лобовьс первуговатяда 


Желания всех индивидуальны 


Воттонвиу невозможно заранее скат, чтождет 
Вас с полуненим Талисман, Нсоииненно одно 
Чомо трооћде, причем области которая 
более важна для Вес, Например, если у В 
финансовые трудности, сита талисмана проя- 
вИтСя в первую очередь в неожиданных денежных 
выигрыша, 


то ак вуль рки волшебную палку 


Возможно, сегодня Вам кажется,что Вы родились 
Под нескстливой ЗВЕЗДОЙ кто всендетне так П02- 
Фолье мне доказать, «о Вы заблуждаетво, Доке 
ат 10808 Ваши проблемы могут исчезнуть бл 
Тодар мовну Талисман, 
ФМ ничего не платите Судите сами, 

еке осли Вы настроены скептически, не отк 
зывайтес, уверена Талисман развнт Ваши сон- 
ни, Пон для Вас 8л ОЛЯ ТК ЧО 
Вынмеи не рисуете даша жизнь изменит веру 
Самы смелых ожиданий, Поскольку предложение 
бесплатн оно ограничено 500 первыми столиками, 
е тервіте времени, Действительно, я просто 
Финес не уле учить же индивидуе льнье 
СААН И З8рАДИТЬ СЛИШКОМ МНОГО ТЛА, 
Потому ближайшие дни я смогу помочь тольюю 
50) людям, Посколыу я жму помснь в самом 
Жо прошу Вас отметить е куне, какие пере. 
мены дли Вас канболев желательны, Но главное = 
НЕ ПРИСЫЛАЙТЕ ДЕНЬГИ, ЭТО СОВЕРШЕННО 
БЕСПЛАТНО 


Я предлагаю ВТОРОЙ ПОДАРОК 

самых серьезны случаях 
Просто укажите дату и место свого рождения 
Вместе с Малическим Талисманом я пришло Ваше 
1Атрологиҷеское исследование из нескольких 
страниц, в котором будет раскрыто Заше ближай. 
ие будущее и терслестивы на грядущие месяцы, 
Чуо исследование подскажет Вам отты намногие 
толросы и пути решения Ваших проблем, Поторо- 
Пита: «побы получить ого, ВЫ ДОЛЖНЫ ОТВЕТИТЬ 
Вече БАНИ, 


СС = 
} УНИКАЛЬНАЯ ВОЗМОЖНОСТЬ, КОТОРУЮ НЕЛЬЗЯ УПУСТИТЬ | 
то Вам необходимо больше всего? (близь соотвепотеуоце пуно о залоните ун. | 
С хочу найти работу с хорошей зарматой О Я очуощищеть что мени любят | 
Сону вмить дивный процес СОйненукнудмавитах | 
САА встроить любовь свой жизни СЯ хочу вернуть любимого человка | | 
Слу ита онус цве ри ый 
Синои (опишите крат)... 


БЕСПЛАТНЫЙ КУПОН НА МАГИЧЕСКИЙ ТАЛИСМАН ү 

Злитен отрека окно оре дроу ОМИ а от Ш То: (ТАРЗ | 

ОДА мени интересует зареженный Вами Налични Талиа При том подразумевает, ч: 

1,Я получу го БЕСПЛАТНО в залечатанном конверте | | 

ТЛ не придется платить за Малческий елиоманни рубля ни сойма, ни будущим. 
$ (ма лимана уучшит мою жизнь, 


О и био, азірае. 
Анной. 


О Пришлите не = зое личное Атрололическоя исследование, описывающе мое ближайшее будущее, | | 


1 
1 

| 

| 

| 

| 


|= 

Ў алоцаи урсънтустаосни онъ р фра Пт » к сббутуи ранен ля днейцеиотоиу= 1 
чи коеучи трохи туаитррииьоцих о | 
Г ПОМНИТЕ Е ПРИСЫЛАЙТЕ ДЕГ. ЧТО НА 1009 БЕСПЛАТНО “соња ааа, от 


у ЗДОРОВЫ! 


Д к 


Шш ПИТАНИЕ 


дана: 


ет ЛЮбИТеЛИ СІ 
Остальныхрискуот здоровьем своих сосудов, 
сердца и зубов, А еще состоянием кохии 
слизистых Вестоже в опасности, Решение одно 
= отказ отрафинированного сахара как вчистом 
виде, такив составе разных продуктов. 
Многие в той ситуации начинают применять 
сахарозаменители. Но такли они безвдедны? 
Разбираемся вовсекноансакс диетологом 

я Евгенией НИКИТСКОЙ из Красноярска, 


адкого больше 


(ихирозаменители: польза и вред 


На сегодняшний день рафинированный 
сахар — основная причина ожиренияи 
многих серьезных заболеваний, Но, да- 
же зная это, многие не могуг отказать- 


ся от сладкого — слишком уж глубоков · 


нашем мозгу заложены вкусовые при- 
страстия, Араз тақ прехдечем забрать 
уорганизма вредный сахар, дадим ему 
взамен здоровую альтернативу, Но 
не забываем про меру, ведь и замена 
очень калорийная! 


Сивопыи нед 

Натуральные сиропы, нектары и пекмезы 
готовят методом уваривания натураль- 
ных соков ягод, фруктов и овощей, Сироп 
изтопинамбура и кленового сока, нектар 
агавы илиякона, пекмезиз рожковогоде- 
рева (кероба), винограда, фиников, мож: 
жевельника и шелковицы, К этой группе 
натуральных сахарозаменителей можно 
отнести меди нерафинированный сахар: 
тростниковый (демерара, нусковадо, 
черный барбадосский), кокосовый, паль- 
мовый (деттери), финиковый, кленовый, 
Однако все они весьма калорийные, свы- 


СОКИМ гликемическии индексом, Посути 
зто концентраты, а все концентрирован- 
ное лучше избегать, так как это большая 
неестественная нагрузка на организм, 

, СЛАДКАЯ АЛЬТЕНАТИВА 
Стевиозид — безопасный подсла- 
" ститель растительного происхожде- · 
; ния Калорийнет слаще сахара, Нор, 
г ма= дигна 1 кгвеса, Имеет он : 
"специфический привкус, Ң 
‚ Эритрит (эритро) — безвредный, : 
» бескалорийный, Сладость 70707 · 
ғ. сахара, Термическистабиленприна- ' 
« гревании до 180 град. ивыше. 

‚ Сукралоза — безвредный подсла- · 
" ститель, полностью выводится ИЗ ' 
; организа, не вызывает кариес, Не 
» повышает уровень сахара в крови, ' 
; Норма – 15 мг/кгмассы тела Нельзя ‚ 
« нагревать привьсокихтемпературах! 
Помните об умеренном ислользова- 
нииприродныхподсластителей, иначе 
эффект будет таким же, какиотобыч- 
ного сахара, 


БУДЕМ ЗДОРОВЫ! ПРАВИЛЬНОЕ ПИТАНИЕ 


ЭТИИНИ 


{ Несоветую применять сле- 
< дующие синтетические 
Е подоластители, 

: ө Фруктоза, Слаще са- 
2 хара в 10 раз, Чувство 
2 удовлетворения от нее 
: залаздывает во време- 
ни, а значит, есть олас- 
Е ность съесть лишнее, 
2 Способствует отложению 
Е жиров, Суточная норма — 
+ доЗОг, 
2 е Ксилит, Даже небольшом ко- 
2 личестве может спровоцировать рас- 
 стройство желудка, В день-— не более 40г, 

2 е Сорбит, Нужно знать свою суточную норму (9т 
Е подскажет эндокринолог), Иначе можно стол 
2 инуъоястакиминелриятностями, как метеориз 
Е диарея, кожная сыпь, поражение глазной сетча 
2 ки ослабление работы ЖКТ. 

{е Сахарин, Слаще природной сахарозы в 30 
2 400 раз, Достаточно дешевый, поэтому широк 
< применяется в пищевой промышленности, Канц 
+ рогенен, вызывает тяжелые болезни кишечника 
Н • Аспартам, Приятный на вкус, в 100 раз слащ 
Е Сакара, При высокой температуре становите 
Е токсичным, Запрещен беременным и детям, Н 
Е рекомендую ив случае похудения. 

{ө Цикламат, Имеет приятный сладкий акус бе 
2 горечи, Низкокалорийный, в З0разслаще сахар 
Е зы, Канцерогенен, запрещен во многих странах 
Е ө Сукразит, Дешевый, низкокалорийный зам 
} нитель сахара, Токсичен, 


ЗИ 


ЧИТАВАИНСРУИО НА УПАКОВЕ 

Кроме очевидного слова «сахар» следует искать 
избегать слов: кукурузный сахар и кукурузный 
сироп, патока, декстроза, глюкоза, инвертный 
сакар, изоглюкоза, левулоза, мальтодекстрин, 
мальтоза, сорбид, ксилит, турбинадо, Все это 
скрытые сахара, не приносящие пользы. 


январь 20197, 1129 


ЗМС 

САХАРНАЯ СТЕВИЯ 
Стевия –природ- 
НЫЙ заменитель 
сахара без про- 
тивопоказаний, 
Нормализует 
уровень сахара 
в крови, обла- 
дает антибакте- 
риальными свой- 
ствами, В магази- 
нах и аптеках можно 


Е купить сухой лист стевии, 


сироп, фиточай, а можно 
приготовить самим, 
Фиточай, Сухие листья 
измельчить, смешать су- 
хой заваркойчая (1:1), 3а- 
лить кипятком на 30 мин, 
Можно добавитьмяту, ме- 
лмссуи др, 
Настой, 20глистьевсте- 
вии залить 200 млкипятка, 
КИПЯТИТЬ 10 мин, Насто- 
ЯТЬ ПОД крышкой 10 мин. 
перелить внагретыйтер- 
мос на 10 часов, Про- 
цедить, перелить в сте- 
рилизованную бутылку. 
Оставшиеся листья за- 
лить 100 мл воды, 0ста- 
вить в термосе на 8 ча- 
сов, Обанастоя смешать, 
Сироп, Приготовленный 
настой выпаривать на 
малом огне, пока капля 
небудет держать форму. 
Использовать в сладких 
блюдах вместо сахара. 
Хранится он в обычных 
условиях несколько лет, 
Лодиила ДЕНИСЕНКО, 
врач-диетолог, г. Донецк 


гаа -ыш: ы 


і 
ПОСИВЕМИ: 
ОБЩАЕМСЯ 


т 


увлекаетесь кулинарией? Любите 


ММ 0 эслериментировать у плиты? Отлично! 


НАШИ НОВИНКИ! аа $1 


Дорогие друзья! 
Непропустите новые выпуски серий 
«Самобранка» и «Наша кухня, Слецвыпуск! 


«ДОМАШНИЕ ДЕЛИКАТЕСЫ» «САЛАТЫ: КУМИНАЈНЫЕ ХИТЫ» 


"\\ Стаовитесь нашим автором! Делитесь 
изобретенными рецептами, идеями интересной 
подачи кулинарными советами, смешными 
историями, тостами И вы прославитесы 

Ведь издание выходит в четырех странах: 
Литве, России, Украине и Беларуси! У вашего 
кулинарного таланта появятся почитатели! 


Знаменитые гурманы — Скипии 


Бартоломео Скаппи (1500-1577 т.) – 
итальянский повар эпохи Возрождения, 
Начав готовить для кардиналов, он быс- 
Тро стал «папским» поваром и на этом 
поступережилпятерыхпонтификов: Юлия 
||, Павла М, Пия Миу, Григория ХИ. Рим- 
скиепапыготовы были менять послесвоих 
предшественников политику, нонеповара, 
(каппи получил титул пфальцграфа и 
Ыл назначен на ответственный пост сле- 
дить за соблюдением папских церемо- 
ний, Еще он руководил кухней кардинала 
Гримани в Венеции, а в апреле 15% г. на 


=. 


< 


Изистории блюд 
«Тортпринцесс», Этотне- 
большойхруглый тортик 
одиниз самых популярных 
В Швеции, Нежный бисквит, 
прослоенный взбитыми 
СЛИВКАМИ ванильным кре- 
МОМ ПОКрЫТЫЙТОНКИМ СЛО- 
ем зеленого марципана, 
8193) г. рецепт этого 
лакомства был опублико- 


ван в кулинарной книге Ен- 
ни Окерстрём «Кулинарная 


книгапринцессх, Онарабо- 
тала учительницей у доче- 
рейпринца Карла Бернар" 
дотта позтомумногознала 
о их слабостях, Малень- 
КИмПринцессам настолько 
нравился этот деликатес, 
что со временем егостали 


службе у кардинала Лоренцо Кампеджо 
готовил праздничный обед в честь импе- 
ратора Карла \/ на котором 789 блюд по- 
давались в 19 заходов, 

В 1570г,в Венеции была опубликована 
его кулинарная книга «Орега» с 1000 ре- 
цептами, Скаппихорошо знал кулинарные 
традиции Испании, Франции и Германии, 
интересовался не только новыми метода- 
ми приготовления блюд, но и кухонными 
инструментами, Так на страницах егокни- 
ГИ МОХНО увидеть первый рисунок вилки, 

Ваш МИХАЛЬЧ 


называть «Тортпринцесс», 
(о временем он завоевал 
ү сердца простых шведов, 
И настолько, что каждый 
годтретью неделю сентяб- 
я считают неделей этого 
десерта, В эти дни торт 
продается в0 всех конди- 
терокихи супермаркетах, 

Ваш МИЖАЛЬЧ 


ухев продаже 
Мы научимся готовить 
настоящие деликатесы 
«А изтого, ЧТО есть в каже 


когда дома лучшеи вкус" 
нев, чемв ресторане! 


Подписные индексы «Самобранки»: 


выйдет 9 апреля 2019 года 

САЛАТЫ: Мастер-классы, секреты 
шеф-поваров, рецепты 
Я оригинальных салатов и 
РАЯ нестандартных заправок 
М без майонеза и др. Не 


12666 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», 
12382 «Подписные издания» Официальный каталог ФГУП «Почта России», 


«Наша кухня, Спецвыпуск» 


«О цЕтТОВ БОД 

ИЗ КУРИЦЫ» 

выйдет 12 февраля 2019 года 

ИТ Вы узнаете, как запе- 

РАДА кать куриную труде, 

А обыона получалась 
сочной; как пригото- 
вить бесподобную 
колбасу, как марино- 


ВБ. Вать птицу для шаш- 
дав: ЕА лыкаидр. 


ТОАНСЕ ЛЕО: 

ОТ СУФЛЕ ДО ВАРЕНЬЯ» 
выйдет 23 апреля 2019 года 
зҹнниннннҹы Вместе приготовим 
ПАДАЛ полезные для фигу- 
ры десерты: морохе- 
ное на йогурте, грано- 
лу, творожно-муссовый 
В торт, а еще вкусные 
==] компоты, варенья, д0- 
Ш машние винаи наливки, 


т А 


Подписные индексы издания «Наша кухня, Спецвыпуск»: 


15601 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», 
П2408 «Подлисные издания» Официальный каталог ФГУП «Почта России», 


Уже можно подписаться на полугодие 2019г, Вас ждуттемы: 
• «Самобранка»: «Полные кладовки: суперзаготовки» (выйдет 9 июля) и 
«Украшаем блюда к праздникам» (выйдет 1 октября), 
• «Нашакухня, Спецвыпуск»: «Заготовки осени: капуста, грибы, баклажаны» 
(выйдет 23 июля) и «Сало в кадке — все в порядке» (выйдет 15 октября). 
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ПОСИДЕЛКИ: КУЛИНАРНАЯ ИСТОРИЯ 


Первый пельмень... комом! 


В нашей семье все обожают пельмени, Не из магазина, а слепленные 
заботливыми мамиными руками, До сих пор не могу понять вчем 
секрет их особого вкуса: рецепт классический, а повторитьне 


получается, 

Сколько раз я старалась запомнить, 
какмама готовит фарш, как быстро 
ивиртуозно лепит пельмешки- 
близнецы, Была мысль что мама с 
этим навыком родилась, А однажды 
за ухином она рассказала забавную 
историю, 

— Мыс папой поженились и пере- 
ехали жить к его родителям, В первый 
Же день на новом месте я решила по- 
радовать новую родню своими кули- 
нарными талантами, которых... тогда 
ещене было, 

До этого пельмени я ни разу не де- 
лала, но решила, что ничего сложногов 
этомнет, Тесто замесила, начинкупри- 
готовила, пельменницу не нашла, так 
стаканом вырезала кружки и налепила 
пельменей, Опустила их в кипящую 
водуи села ждать, 

Минут через пять крышка 
кастрюли начала подниматься, 
аизнев,, полезлигигантские И [1 
пельмени! Я быстренько от- | 
ложила несколько в тарелку 
и спрятала, чтобы никто не 
заметил, накрыла кастрюлю 
крышкой и успокоилась, 

Вскоре все повторилось, № 
только из кастрюли уже лезли не“ 
пельмени-гиганты, а... «чебуреки»! От 
СТЫДЗ, ЧТО КТО-ТО ЭТО увидит, я прижала 


крышку рукой, В голове вихрь мыслей: 
«что я сделала не так», «я плохая жена 
и хозяйка», «сейчас все будуг разоча- 
рованы, особенно свекровь», 

Никто не обсуждал неудавшееся 
блюдо и не подтрунивал надо мной, 
просто поульбались глядя намое «тво- 
рение», Ну кто мог подумать, что дело 
не в большом стакане-форночке, а в 
соде, что была добавлена в муку, Ита- 
кая продавалась в СССР... 

Слушала я ее, с аппетитом уплетая 
домашние пельмени, и не могла по- 
верить, что даже у моей мамы первый 
«пельмень» был комом, 

Марина ТЕМРУК, г. Минск 


ХОМЕНЩЕВОНЕ РТО? ЧИТИТЕОРАЛЬСЦИЙ НОМ 
Целая коллекция блюд с гречной! А еще блинный пирог сгрибами, 
хрустящая вашеная капуста, яблочный майонез, куриные ножки в 
панировке, быстрые слойки с шоколадом идо, Не пропустите! 


ОБРАТНАЯ СВЯЗЬ: ЖДЕМ ПИСЕМ! 
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ЗИЛ ИИО Ии О А О , 


Е ВНИМАНИЮ ЧИТАТЕЛЕЙ! : 
2 29декабря 0157, принят Федеральный законот 29.2.2015 1985-08, соглас- : 
+ нокоторомуиндексации страховой пенсии и фиксированной выплаты кнейв + 
2 2016г, лишились пенсионеры, оторыепо состоянию на 30 сентяўря2015г.и + 
= позднее работали, те. имели официальный доход, Причем для Пенсионного : 
2 Фонда РФ нет разницы, разовый это был доход (например, получение разо- Н 
і вого гонорара за публикацию в журнале) или постоянный (заработная плата : 
2 работающего по трудовому договору). | 
: Указанные изменения распространяются тольк на полу- 
2 чателей страховых пенсийине распространяютсяна 

Е получателей пенсий по государственному пенсион. 

і ному обеспечению, включая социальные пенсии, 

Кроме того, напоминаем, что в случае получе- 

+ ния разового гонорара за публикацию в журнале 

Е ерестают выплачиваться компенсационные вы» 

2 платы по уходу за нетрудоспособным грахда- 

Е ником в размере 1200 руб, и выплаты по уходу 

< За ДЕТЬМИ-ИнвалИДани и инвалидами с детства 

группы (5500 руб родителю (усыновителю), опе- 

Е куну (попечителю) и 1200 руб, другим лицам, тк, 

Е данные выплаты осуществляются неработающим 

+ трудоспособным гражданам, 


ЗН 


^ у ^- = 


Буд) готовить 


Пометьте для себя рецепты, которые вам больше 
всего понравились в номере, чтобы потом можно 
было быстрее икнайти: 


МЕИ нне уо 


К - 
ос ЧЕРРИ | Б 


аи ОБРАТНАЯ СВЯЗЬ: ЖДЕМ ПИСЕМ! 


Мековые коржики 


Готовые коржики очень нежные, 
рассыпчатые и мягкие, но при остывании 
станут чуть тверже, В составе Нет яиц, 

300гмуки, 150гкефира, по 100г сливоч- 

ного масла, сахара имака, 1/4 ч.л, соды, 
Размягченное масло растереть лопаткой с са- 
харом, Влить кефир (простоквашу или йогурт), 
перемешатьвенчиком, Всыпатьсвехесмолотыйв 
кофемолке мак, Добавитьмуку, смешанную ссо- 
дой, быстро (1) замесить тесто (песочное нельзя 
долго вымешивать). Раскатать в пласт толщиной 
1,5 см, формочками вырезать коржики, Уложить 
напротивень, застеленный пергаментом, Выпе- 
кать 12мин, при210град, 


ВашМИХАЛЬЧ 


Ду НАЧИСЛЕНИЙ ТОНОРАРА 

Присылая рецептили совете редакцию, обязательно 
укахитевписьмевсе данные дляполунениягонора- 
рапосле публикации! 

• Фамилия, имя, отчество (полностью), 

• почтовый адрес с индексом, телефон, 

• №и серия паспорта, кем и когда выдан, 

® А свидетельства государственного пенсионного 
Страхования, 

индивидуальный номер налогоплательщика (ИНН), 
• число, месяц и год рождения, 

Аеще расскажите, какой рецелт (совет, история) 
вам понравился и почему (обязательно укажите, в 
какомномереонбыл опубликован). Очембывамхо- 
телосьеще прочитать на страницах нашего издания? 


и 
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Ракия имот пра публиковать лбы 
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опубликованные материалы, при отугствии 
Стаза помни ванди ах 
до (60а) рамото таана, 


таредащуей 
Уркия вылить 


Пулизциии при наличии ди 
соальныиданных ФИО) адрес релиюлрации 
итоповыйалрко (вслучв ето отлично 
амсраци, номер талефо суви номер 
ГОТ, КДА ИКАО ВАН, Ја раке 
номер вуаль ооутвенноо лек. 
онотоствования ИНН Принаисинии <. 
арахденияпослений рабсчий деньки 
публикации материала виложзетсяв странной 
КОЖАНЫЙ стих, 
Предоставививи их ерхонльных данных 
убит ерсональносданны избах свое 
оотасмона о иоаненииобреболуото 
‚пвсональных данных для осуществления и 
ылолнение фунсуиіи обязанностей, воз 
 ложенных на олератора захонодательством 
Россі Федериии 

САО: сот, Сероус, 
Веледа 
Ищаютсяссантубоя 2006 ода 

Ведро вм 
Слодуоций ноне выйдет 

То феврал 2010 гоа 


Кш жет. 
ни м тЫ а 
м. (ООД КОК Карликовые плодовые 


САДДВОДАН ОГОРОДННКА НА ВЕСЬ 200 ГОД 
Тновыи номер! 


‘А Ногородник | 


А 16 ужевпродаже' 
о Шт ро 
баклан 


деревья: за и против 


Разиножаем 


{ смородину зимой, 1 ( 
№: Новогодняя ёлочка 


вкадке, 
| \ как сохранить до весны 


Овощи без нитратов: 
правила выращивания 
Трибной «огород» 

в квартире 


Подписные индексы «Садовода и огородника»: 
12661 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ ПРЕССЫ», 63165 «Пресса России», 
11207 «Подписные издания» Официальный каталог ФГУП «Почта России», 


ха- Истории ИЗ ЖИЗНИ — 
в Звёздные интервью — 

ҸӰ Полезные советы = 
ғә Рекомендации врачей 

И Гсихологов 

95, Кулинарные рецепты 
_ Приятное общение. 


_ Подписные индексы «Домашнего»: 
12659 «КАТАЛОГ РОССИИСКОИ 

> ПРЕССЫ», 

11196 «Подписные‘издания» 
Официальный каталог ФГУП 
«Почта России». 


